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Korenie – význam, druhy, uskladnenie, zmesi
Korenie  je prírodná pochutina používaná na zvýraznenie alebo vytvorenie chuti jedla. Pridávame ich v malých množstvách. 
Rozdelenie podľa pôvodu: 

· domáce – paprika, majorán, rasca, materina dúška, šalvia, mäta, medovka

· tropické – vanilka, muškátový orech, škorica, zázvor, klinčeky, bobkový list, čierne korenie, nové korenie
Používame podľa ich chuti, akú majú – paprika a čierne korenie do mäsa, do gulášu, vanilka, škorica do zákuskov a podobne. 

Uskladnenie zmesi

Koreniny uchovávame na tmavom, suchom mieste .

 Príliš vysoká teplota, slnečné žiarenie alebo vlhké prostredie, môžu koreninám ubrať na kvalite. 
Nádoba na skladovanie korenín by mala byť nepriepustná (tmavá a sklenená ), s tesniacim uzáverom, aby korenie nestratilo svoju arómu - vôňu.

 Koreniny ( bylinky ) môžeme sušiť alebo mraziť. Pažítka sa nedá mraziť ani sušiť, používa sa iba čerstvá.

domáce koreniny

Koreninové zmesi
Vyrábajú sa priemyselne z rôznych druhov potravín, zeleniny, ovocia, húb a soli. Najčastejšie poznáme horčicu, kečup, sójovú omáčku, Worcesterskú omáčku, Tabasco a Vegetu. Ďalej sa vyrába veľké množstvo korenín – rôzne polievkové koreniny, do omáčok, do mäsových zmesí, na prípravu rýb, do medovníkov, marcipánu ...
Otázky:
1. ako delíme korenie podľa pôvodu
.........................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................

2.napíš domáce koreniny a ich použitie

.........................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................

3.ako uskladňujeme koreniny

.........................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................

4. nájdi na internete obrázky tropických korenín a skús ich alebo dostať do textu, alebo ich nakresli, alebo odfoť a napíš názov

5. aké druhy horčice poznáme

............................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................................................

Úloha: 
do 28.4.2020 pošlite späť do školy alebo odfoťte a pošlite na adresu: valikagelova@gmail.com
